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« Helas! nous n'avons plus I'estomac denos 

peres» 

J. Berchoux «La Gastronomies 



Pour tout Frangais, la Bourgogneest pays 
de Cocagne: le soleil y brille que Ton 
nomme «le bourguignon», on y rit, on y 
chante, on y lutine les jolies filles, on y boit 
des vins excellents, on y fait haute, grasseet 
bonne c here. Telle est rimagede marque de 
cette province. S'y ajoute le souvenir, vague 
et embelli par la legende, de I'opulente epo- 
que des Dues et de leurs somptueux festins. 

Ainsi s'est etablie une reputation de 
region de grande cuisine, de gastronomie 
(le mot est du au poete Joseph Berchoux, 
qu'elle revendique). Reputation difficile a 
soutenir, parfois injustement occultee, par- 
fois trop exaltee, le plus souvent legitime- 
ment maintenue grace au talent de bons 
chefs et aux aptitudes de bonnes maitresses 
de maison. Ce n'est sans doute pas pur 
hasard si des confreries comme celle des 
Chevaliers du Tastevin ou la Commanderie 
des Cordons bleus de France, pour ne citer 
que les plus importantes, sont nees et pros- 
pered ici, et si se tient chaque annee a 
Dijon, avec un succes qui ne se dement pas, 
une foire gastronomique internationale. 

J'entends bienquelapublicite, leschroni- 
ques des specialistes dans la presse peu- 
vent aureoler une region. Encore faut-il qu'a 
la base, dans la realite, existe quelque chose 
qui serve de support a une telle entreprise. 

Aussi peut-on a bon droit parler de gas- 



tronomie bourguignonne, encore que ce 
soit un peu jouer sur les mots, car la Bour- 
gogne est une entite territoriale dont les 
limites furent, au cours des siecles, tres 
changeantes et dont I'unite demeure fac- 
tice, voire fictive. 

A s'en tenir a la Region de Bourgogne, il 
est visible qu'elle constitue une mosaique 
de ce que les geographes appellent des 
«pays», definis par la nature du sol, le relief, 
le climat, I'hydrographie, les ressources 
naturelles et tout ce que les activites 
humaines en ont tire ou y ont apporte. La 
region de Bourgogne en compte une ving- 
taine comme le Morvan, la Cote, laplainede 
Saone, la Puisaye, le Chatillonnais, etc... 

Et dans chacun d'eux, pour des raisons 
evidentes qui tiennent aux productions- 
memes, existe, ou mieux a existe, une gas- 
tronomie, plus justement une alimentation, 
une cuisine dont I'originalite n'est pas 
contestable etqui.selon l'adage«dis-moice 
que tu manges, je te dirai qui tu es», a 
fagonne jadis la population. Si done il n'y a 
pas, au sens propre du mot, une gastrono- 
mie bourguignonne, il y a indubitablement 
une gastronomie morvandelle (faible, carde 
pays pauvre), nivernaise (notoire), bres- 
sanne, charollaise (riche et meme opu- 
lente), dijonnaise (celebre). 
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Souvenirs, souvenirs 

Au demeurant et il faut bien se rendre a 
I'evidence, ces traits particuliers s'estom- 
pent, se gomment. Ce qui etait encore vrai 
jusqu'a 1920-1930, ces codes de vie, ces 
nourritures de chaque pays, devient de plus 
en plus un souvenir, un theme du folklore 
nostalgique. 

Les prog res du transport et de la conser- 
vation des produits (par lefroid notamment) 
ont contribue grandement a I'uniformisa- 
tion de I'alimentation. On consomme par- 
tout des produits de partout, en saison et 
hors de saison. Une infinie variete a rem- 
place la monotonie du quotidien. La moin- 
dre auberge du moindre village proposera 
des mets inattendus en un tel lieu etcela par 
la vertu du congelateur. 

Si a cette mutation on ajoute celles qui 
procedent de la dietetique, du souci de la 
ligne, du snobisme de la «nouvelle cuisine» 
(«nouveaute» imitee du moyen-age quand 
ce n'est pas de la Rome antique), del'ameri- 
canisation du mode de vie (d'ou les etablis- 
sements de restauration rapide, «fastfood», 
hamburgers, etc.), il apparait a I'evidence 
que les cuisines regionales sontdes peaux 
de chagrin qui chaque jour se retrecissent. 
Cela fait partie du patrimoine, en I'occur- 
rence du patrimoine bourguignon. On I'e- 
voquera avec regret, poetiquement. Les 
offices du tourisme s'en serviront pour leur 
propagande. Cette gastronomie regionale, 
avec son cote retro et son apparence 
decentralisee peut plaire et il n'est pas exclu 
qu'un jour elle soit a I'honneur. N'empeche 
qu'elle ne s'epanouit pas, mais au contraire 
s'etiole. On la prolonge comme on prolonge 
un malade gravement atteint. Qu'est-ce 
qu'une gastronomie que ne pratiquent plus 
les habitants de la region, eux-memesayant 
perdu par le brassage des populations les 
caracteres qui distinguaient encore au sie- 
cle dernier, par exemple, les Bourgui- 
gnons? Osons le dire: les mets 
specifiquement locaux et traditionnels (les 
escargots, le coq-au-vin, le boeuf bourgui- 



gnon...) il n'y a guerequeles etrangerset les 
voyageurs venus d'autres provinces qui les 
choisissent, par curiosite souvent, sur la 
carte de nos restaurants ou ils figurent a titre 
quasi-folklorique, un peu ou presque 
comme dans une foule en fete se trouvent 
quelques personnes en costumes d'autre- 
fois, souhaites dans un souci de couleur 
locale. 

On se leurre ou on trompe le lecteur, 
quand on pretend transcrire pour chaque 
province une centaine voire davantage de 
recettes regionales. 

Cette exageration se base surle raisonne- 
ment suivant: est regional tout mets realise 
avec des viandes, des legumes, des fruits 
produits dans la region. A ce compte, quelle 
province ne pourrait revendiquer, comme 
specialite, I'omelette aux pommes de terre 
ou la tarte aux fraises! 

En 1901, un maitre-queux de Beaune, 
Alfred Contour, publia «Le Cuisinier bour- 
guignon". L'ouvrage proposait 851 
recettes! Un simple coup d'ceil a la table des 
matieres montre que si I'auteur est bourgui- 
gnon, les recettes, elles, sont de toute la 
France! Sans aller jusque-la, il semble bien 
qu'une certaine complaisance, doublee 
d'un certain esprit imperialiste, soit indis- 
pensable a qui pretend offrir 150 ou 200 
recettes de notre province. 

Font nombre celles qui traitent de prepa- 
rations rustiques et archaiques utilisant tel 
antique ustensile aujourd'hui introuvable, 
ou se realisant sur une feuille de chou dans 
le four a pain apres sortie des miches et des 
bonnes grosses patisseries menageres! 
Nous pourrions en fournir une trentaine, 
d'une authenticity indiscutable, d'un pitto- 
resque curieux illustrant un mode de vie 
revolu, mais d'une realisation tout a la fois 
impossible etd'ailleurssuperflue. Nous n 'en 
avons done mentionne aucune. La page est 
tournee. 

Pas davantage nous ne nous sommes 
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adresses aux fameux vieux cahiers ou car- 
nets de grands-meres ou de grands-tantes 
auxquels sont censes se referer tant de col- 
lecteurs de recettes. Quelle autorite ne leur 
conferent-ils pas! avec quelle soumission 
reverentielle ne recopient-ils pas ces pages 
jaunies, ecrites d'une encre que les ans ont 
palie (ce sont les habituels cliches) Et pour- 
tant... Ne tombe-t-il pas sous le sens que les 
recettes notees n'etaient jamais celles des 
mets habituels, si frequemment prepares 
que leur composition etait inscrite dans la 



memoire de celle qui les realisait! Et si la 
maitresse de maison ou la cuisiniere avait 
un tour de main (tres important, cela) ou si 
son talent ajoutait a la preparation quelque 
ingredient imprevu, il s'agissait la de 
«secrets» qu'elle n'eut pas livresa I'indiscre- 
tion possible du cahier! 

Au demeurant, il conviendraitdes'enten- 
dre sur le sens a donner au mot «gastrono- 
mie» et de bien faire la difference entre la 
cuisine domestique et la cuisine de 
professionnels. 



Tout un art 



Les vocables «gastronomie», «gastrono- 
mique» ont plusieurs acceptions. Un menu 
n'est pas «gastronomique» parce qu'il off re 
de nombreux plats, ou parce qu'il propose 
des innovations ou des presentations ou des 
appellations insolites. Un plat n'est pas gas- 
tronomique parce qu'il est fait avec des pro- 
duits de premiere qualite prepares 
judicieusement. Les frites, memes excel- 
lentes et dont on se regale a I'occasion, ne 
relevent pas de la gastronomie. 

La chose exige une certaine recherche 
des accords harmonieux, des soins dili- 
gents et, convenons-en, adefautd'une tech- 
nique bien maitrisee, desaptitudes inneeset 
frequemment exercees. 

Nous avons pense, en presentant nos 
recettes bourguignonnes, aux hommes 
(plus nombreux qu'on ne croit) et aux 
femmes qui aiment faire la cuisine et reus- 
sissent assez bien. 

Toutefois, la gastronomie, asessommets, 
reste le fait de professionnels. II s'agit d'un 
art. Et si certains chefs, infatues d'eux- 
memes et de leur genie, se croient des 
Mozart ou des Rembrandt du fourneau et se 
rendent parfaitement ridicules, il n'en reste 
pas moins que la realisation de maintes 
recettes tres elaborees (sophistiquees, si 
vous preferez) exige du metier, des produits 
et un materiel que seuls possedent des spe- 
cialistes tres experiments. 

De ces recettes, nous donnons cependant 
quelques-unes, parmi celles qui presentent 
le moins de difficultes, parce qu'elles font 
partie en permanence du panorama culi- 
naire bourguignon. 



Nous nous en sommes tenus a des mets 
traditionnels car ce sont les seuls a illustrer 
I'originalite de la region, la «nouvelle cui- 
sine" n'ayant pas de patrie, grande ou 
petite. Notez aussi que ces mets mettaient 
en ceuvre des produits qui, pour la plupart, 
malheureusement, n'ont plus la saveur 
qu'ils avaient autrefois, saveur dont le sou- 
venir disparaitra a jamais avec ceux qui I'ont 
gardee dans leur memoire gustative. Mais il 
faut bien faire avec ce qu'on a! Et si legere 
deception il y a, la responsabilite n'en sau- 
rait incomber a la recette — eprouvee, 
controlee — mais a la qualite de ce qui a ete 
employe. 

Qu'est done la cuisine dans notre pro- 
vince? Elle y fut toujours tenue en haute 
consideration. Pays de bien-manger, cui- 
sine solide equilibree, sans exces ni trucu- 
lence. Elle fait penser non aux grasses 
flamandes de Rubens, mais a la belle 
femme, potelee, pulpeuse, dodue sans etre 
empatee, de notre Belle Epoque. 

Cependant, gardons-nous detout lyrisme 
inspire par le chauvinisme culinaro- 
touristique. Et gardons-nous aussi desattri- 
butions abusives et plus encore des 
impostures. Les noms de Bossuet, de But- 
ton et de Piron ont^te donnes tout a fait 
arbitrairement, qui a un gateau, qui a une 
truite, qui a un rable de lievre. Pareillement 
des noms de villes ou de pays ont servi a 
baptiser tel ou tel mets par pure fantaisie. 
Mettre en vedette, dans une publication offi- 
cielle, «le steack morvandiau» est propre- 
ment aberrant. Mais avec «la fondue 
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bourguignonne» on atteint I'extravagance 
et on donne dans la tromperie, car il n'y eut 
jamais de «fondue bourguignonne» autre 
qu'un «fondu bourguignon» parfois atteste 
— assez rarement — sorte de cousin de la 
fondue (au fromage) comtoise ou 
savoyarde. Quant a la pretendue «fondue 
bourguignonne» ou rien ne «fond», ces 



cubes de viandesf rites que Ton t rem pe dans 
des sauces diverses dont aucune n'est de 
chez nous, il taut savoir que son origine est 
helvetique, plus precisement bernoise et 
qu'elle est toute recente, pas plus d'une 
vingtaine d'annees. Malheureusement cette 
imposture, cette insulte a notre genie culi- 
naire a trouve creance meme chez nous! 



Les produits du cm 

Qui dit Bourgogne pense vin. L'Yonne, la 
Cote-d'or, la Saone-et-Loire et meme la Nie- 
vre, nosquatredepartements,en produisent 
du bon et du meilleur. Rien d'etonnant a ce 
que le raisin, et surtout levin blancou rouge 
entrent dans un grand nombre de prepara- 
tions culinaires. Rien d'etonnant non plus a 
ce que soient recherchees et presque codi- 
fiees les alliances de tels mets et de tels vins 
(1), encore qu'en la matiere il fai I lese metier 
des opinions peremptoires (la veritable 
competence est toujours discrete, modeste 
et meme hesitante). Done, du vin dans la 
cuisine. Et, renommee oblige, du cassis 
egalement, en baies ou en liqueur, et pas 
seulement pour la patisserie. 

Par association habituelle d'idees, a la 
Bourgogne est lie I'escargot, a la Bresse la 
poularde et les gaudes; Dijon appelle mou- 
tarde et pain d'epices ; le Charollais le boeuf 
de cette race. 

Les escargots, qu'autrefois on maudissait 



(1 ) Meme si cela prete a sourire, le lecteur apprendra 
qu'a Saulieu, le 21 aout 1983, ont ete celebrees «les 
nocesdecristal dela ViandeCharolaiseetdes Vinsde 
Bourgogne». L'epouse aura de nombreux maris, 
semble-t-il ! 



et detruisait et qu'aujourd'hui on recherche 
au point qu'il a fallu en reglementer la 
«chasse», ces escargots sont accommodes 
a la bourguignonne, mais la plupart deceux 
que Ton consomme ne sont pas des auto- 
chtones. Des immigres plutot, e'est-a-dire 
importes, surtout des pays de I'Est. 
. Les gaudes. e'est la farine d'un mais lege- 
rement torrefie. Sous forme de bouillie, 
espece de polenta, elles ontconstitueautre- 
fois la base de Talimentation dans la partie 
orientale de la Cote-d'Or et en Bresse, d'ou 
le surnom de «ventres jaunes» donne aux 
Bressans. 

Ceux-ci s'en rient, sachant que leur gloire 
tient a des celebres volailles dont la qualite 
merite bien qu'on les paie beaucoup plus 
cher que les infortunes et mediocres vola- 
tiles, descendants degeneres et indignesdu 
noble poulet dominical de naguere! 

Dijon doit une bonne part de sa renom- 
mee a la moutarde et au pain d'epices. 

La fabrication de la premiere remonte au 
XIII s siecle. Elle se faisait alors avec des 
grains indigenes, mais des le XIX e on 
importad 'Ukraine, del'lnde, du Canada, des 
USA, les produits necessaires a cette 
fabrication. 



A Gevrey-Chambertin, dans la cave de Jean Trapet 
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Cette industrie florissante reste active a 
Dijon. «Moutarde de Dijon » tout comme 
«Pain d'epices de Dijon» definit des proce- 
des de traitements, garantit la composition 
et la technique, mais nullement le lieu de 
fabrication (a I'inverse de ce qui existe pour 
le «Cassis de Dijon », veritable appellation 
d'origine controlee). 

II demeure que le Bourguignon reste un 
grand consommateur de moutarde, soit en 
accompagnement, soit dans Pelaboration 
de nombreux plats. Details revelateurs: la 
plus connue des marques de I'epoque insti- 
tua, pendant I'occupation allemande, a 
Dijon, un rationnement par ticketde la mou- 
tarde qui d'ailleurs n'etait qu'un «condi- 
ment». Et il y a moins de dix ans une vieille 
epicerie dijonnaise detaillait encore la mou- 
tarde, au sortir d'un fut special, comme 
jadis. 

Le Bourguignon n'aime d'ailleurs que la 
moutarde forte, piquante (au vinaigre, faute 
de verjus). II dedaigne les douces et meprise 
la moutarde un peu sucree dont certains 
pays etrangers font leurs delices. 

Le pain d'epices n'a pas les memes lettres 
d'anciennete bourguignonne que la mou- 
tarde. On I'a fabrique a Reims et meme a 
Paris bien avant le XVI I l e siecle, epoque a 
laquelle commence la fabrication dijon- 
naise et accessoirement chalonnaise. 

C'estau XIX e siecle que lepain d'epices de 
Dijon a connu I'apogee de sa gloire: on 
compta plus de 200 specialites! La fabrica- 
tion alia ensuite en declinantetsi, en 1940, il 
demeurait 14 fabriques produisant 25 
tonnes par jour, il n'en subsiste que 3, pro- 
duisant seulement 2 tonnes. Cette disaffec- 
tion est immeritee. Meme si le pain d'epices 
ne possede pas toutes les vertus digestives 
qu'on lui prete, il constitue, tel quel ou en 
association avec d'autres produits, un 
excellent dessert, voire une bonne compo- 
sante du petit dejeuner. 

On n'en tinirait pas de signaler toutes les 
specialites locales (dont certaines sont fan- 
taisistes ou devenues mythiques, tels les 
navets d'Alligny ou de Jarnoy, et le fameux 
melon sucre vert de Dijon) mais il convient 
de signaler encore, avant les fromages, le 
boeuf de race charolaise. C'est une race a 
viande deja celebre («cceur de charolais») 
et dont la « promotion »se fait de plus en plus 
active. On ditet ecrit «lecharolais» (avec, on 
ne sait pourquoi, un seul I) alors que le pays 
d'origine est le Charollais (avec deux I, 
comme Charolles). Produit de haute qualite 
dont le nom est parfois illegalement 



emprunte pour presenter un mediocre tour- 
nedos. Mais les consuls veillent et la loi 
punit contrefacteurs et fraudeurs. 
La Bourgogne revendique Brillat-Savarin 

— historiquement, elle le peut — apotre du 
fromage. 

Des fromages, elle possede plus de vingt- 
sept varietes, trente si on inclut ceux du 
bord de la Haute-Marne: moyenne supe- 
rieure a la moyenne nationale! 

II convient d'ailleurs de reconnaitre que la 
plupart n'ont qu'une notoriete locale, qu'au- 
cun n'atteint la celebrite du comte, du 
roquefort ou du camembertdont cependant 
Pepoisses et le citeaux, entre autres, 
seraient tout a fait dignes. 

Laissons de cote les fromages «indus- 
triels»,.de«marque» et citons, parmi lesfro- 
mages au lait de vache, I'Ami du 
Chambertin, la Boulette de la Pierre-qui- 
vire, le Cendre d'Aisy, le Citeaux, les Dues, 
PEpoisses (qui fut encore meilleur qu'au- 
jourd'hui mais dont I'affinage est devenu 
trop onereux), le Saint-Florentin, le Sou- 
maintrain trop meconnu. 

Parmi les fromages de chevre, le Chevre- 
ton de Macon, tout petit et delicieux, le Ver- 
menton, le Vezelay et bien d'autres car 
nombre de citadins ayant fait leur «retour a 
la terre» se sont reconvertis dans I'elevage 
des chevres et la fabrication des fromages 
lesquels sont consommes mous, demi-secs 
ou sees, tres durs (le type bouton-de- 
culotte). 

II conviendrait d'y ajouter le «fromage 
fort» prepare avec ces derniers, du beurre, 
du bouillon de poireau, del'huilede noix, du 
vin blanc, du marc de Bourgogne, conserve 
dans un pot de g reset auxeffluves singulie- 
rement puissants, et aussi la cancoillote ou 
«cancoyotte», venue de Franche-Comte 
dans la plaine de la Saone, faite de lait de 
vache. Le caille devient en grumeaux le 
«metton» qui fermente doucement, blondit 

— I'odeur est agreabre aux narines des 
seuls amateurs! — et que Pon fond avec du 
lait et du beurre, eventuellement de Tail. Le 
commerce offre de la cancoyotte toute pre- 
paree, contrairementau fromagefort dontla 
confection demeure domestique. 

Telles sont brievementettres incomplete- 
ment resumees les principales ressources 
alimentaires, culinaires, gastronomiquesde 
la Bourgogne. 

Nous nous sommes voulusaussi objectifs 
que le permet I'amour que nous portons a 
notre belle province. Par exemple, si nous 
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donnons la recette de la pochouse (vocable 
a quatre graphies possible!) nous nous gar- 
dons bien d'affirmer, comme tel opuscule, 
que «partout lacs, rivieres et etangs regor- 
gent de poissons» (a Ten croire le baigneur 
aurait 1'impression de nagerdans un vivier!) 
Non, nous nous sommes abstenus de 



parer notre cuisine de prestiges fallacieux, 
de qualites usurpees. 

Mince est d'ailleurs notre merite: de ces 
artifices, qu'a-t-elle besoin ? Si vous en dou- 
tez, venez sur place vous rendre compte: 
I'hospitalite est une vertu reconnue de la 
Bourgogne et des Bourguignons. 

Charles Berthet 



Gougere bourguignonne 



250 g. de farine 
8 ceufs 

1/2 litre de lait 
5 g. de sel 

1 pincee de poivre 
125 g. de gruyere 
120 g. de beurre 

2 cuilleres de creme 

Mettre dans une casserole, le lait, le 
beurre, le sel et le poivre. Faire bout Mir, reti- 
rer du feu, incorporer la farine en remuant 
tres vite avec une cuillere en bois. 

Remettre une minute sur le feu en 
remuant avec la cuillere pour dessecher la 



pate qui ne doit pas coller a la casserole. 
Retirer du feu et incorporer les ceufs (2 par 
2) puis le gruyere coupe en lamelles et la 
creme en melangeant bien. 

Beurrer un moule aflan, yetaler la pateen 
badigeonnant ledessusa I'ceuf battu, parse- 
mer la surface de petites lamelles de 
gruyere. 

Cuire de 20 minutes a une demi-heure 
jusqu'a ce que la croute soit doree et I'inte- 
rieur moelleux. 

Servirtiede 

Pour I'aperitif, disposer sur une plaque 
beurree de tout petits tasde pate car celle-ci 
va gonfler et s'etendre. 



Tourte de canard Henri Colin 



Preparation: 2 heures. 
Cuisson: 2 h 30. 

1 canard de 1,5 kg a 2 kg, 

1/8 I d'huile, 

gelee du commerce pour environ 1 litre. 

Farce: 

250 g de gorge de pore, 

250 g de lard, 

600 g de pore. 

250 g de foies de volatile. 

Marinade: 

1 bouteille de vin blanc, 

3 cuillerees a cafe de sel, 

1 de poivre, 



2 de quatre epices, 
1/4 de litre de porto, 

5 cl de cognac, 

6 echalotes, 
thym, laurier. 
Pate brisee: 
800 g de farine, 
400 g de saindoux, 
20 g de sel, 

3 ceufs, 

1/4 de litre d'eau 

Couper le lard, le pore et les foies en gros 
des. Desosser le canard et le decouper en 
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laniere. Faire mariner pendant 48 heures, le 
canard marinant a part. 

Confectionner une pate brisee. 

Un grand moulerond, assez haut. Separer 
la pate en deux. Avec la premiere part, 
foncer le moule (la seconde servira pour 
faire le couvercle). 

Placer une premiere couche de farce. 
Dessus, une couche de lanieres de canard 



puis, de nouveau, farce, canard et ainsi de 
suite. 

Fermer avec le couvercle de pate en ame- 
nageant une cheminee. Orner ce couvercle 
avec des restes de pate et dorer. 

A four moyen, deux heures et demie de 
cuisson. Laisser refroidir et couler la gelee 
par la cheminee. 

Se decoupe a la fagon d'une tarte. 



Saucisson en brioche 

■ 

1 saucisson ou cervelas de 1 kg environ. 

500 g de farine 

250 g de beurre 

25 g de levure de boulanger 

5g de sel 

Wcl d'eau tiede 

5 oeufs 

■ Deux heures et demie auparavant, faire 
pocher le saucisson ou le cervelas durant 
une demi-heure. 



Pendant ce temps, preparer la pate a 
brioche : meler farine, ceufs, eau tiede, 
levure, incorporer le sel en dernier et le 
beurre en pommade. 

Laisser lever la pate dans un endroit doux 
pendant une heure. La retravailler et la lais- 
ser reposer encore une heure. 

Prendre un moule a cake et le masquer a 
moitie avec la pate. Mettre le cervelas dont 
auparavant on aura enleve la peau. Recou- 
vrir avec le reste de pate. 

Cuire a four chaud. Servir chaud. 



Jambon persille 

1 kg. de pore sale (epaule et jambon) 

1 pied de veau 

2 ou 3 couennes fraiches 



1/2 litre de vin blanc sec 
1 carotte 
1 oignon 



Escargots a la bourguignonne (recette page 18) 



Photo des pages suivantes: 
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2 gousses d'ail 
1 bouquet garni 

1 tige d'estragon 

2 clous de giro fie 

2 cuilleres de vinaigre de vin 
250 grammes de persil hache 
Sel 
Poivre 

Faire dessaler le morceau de pore selon 
degre de salaison pendant 2 ou 3 heures en 
changeant I'eau 

Blanchir le pied de veau 

Mettre dans un grand fait-tout, le pore, le 



pied de veau, lescouennes, levin blanc, Tail, 
I'oignon, la carotte, le bouquet garni, I'estra- 
gon. Ajouterde I'eau a hauteur, ne passaler. 
Couvrir et faire cuire doucement pendant 2 
heures et demie. Laisser tiedir. 

Sortir les viandes, oter les couennes, 
ecraser a la fourchette, en melant avec la 
moitie du persil hache et le vinaigre. 

Mettre dans un saladier en alternant une 
couche de persil et une couche de viande, 
terminer par le reste du persil. Passer le jus 
de cuisson et le verser dans le saladier. 

Laisser prendre en gelee en tassant avec 
un poids. 



CEufs en meurette 

2 ceufs par personne 

5 lardons par personne 

50 g de beurre 

2 cuillerees d'huile 

1 bouquet garni 

1 litre de vin rouge 

1 oignon 

1 gousse d'ail 

Sel 

Poivre 



Faire revenir doucement dans le beurre 
et dans I'huile, les lardons. Ajouter Tail, 
I'oignon et le bouquet garni. 

Ajouter le vin et faire bouillir 15 a 20 
minutes. 

Retirer les lardons, passer la sauce et y 
ajouter les lardons. Laisser mijoter et ajou- 
ter les ceufs un a un. Saler. Poivrer. 

Servir chaud. 



Escargots a la bourguignonne 



100 escargots moyens 
500 g. de beurre 
8 gousses d'ail 
4 echalotes 



100 g. de persil 
1 jus de citron 
Sel 
Poivre 



Bceuf bourguignon (recette page 24). 



20 



Hacher finement fail, les echalotes et le 
persil. Saler. Poivrer. Bien melangeravec le 
beurre et le jus de citron. 

Dans les coquilles bien nettoyees et 
seches, mettre un peu de farce, puis I'escar- 



got, et obturer avec de la farce. 

Les disposer sur un plat a alveoles et met- 
tre a four chaud. Ne pas laisser se desse- 
cher, mais servir quand le beurre est encore 
mousseux. 



Cassolette d'escargots Frangoise du Pre 



6 dz d'escargots 

800 g de champignons de bois: cepes ou 

giro I les 

125 g de beurre 

3 echalotes 

1/2 litre de ere me epaisse 

5 cl de marc de Bourgogne 

1 cuilleree a soupe de moutarde 

1 branche d'estragon 

Sel, poivre. 



Hacher finement les echalotes, les faire 
suer au beurre dans une sauteuse. 

Bien egoutter les escargots et les champi- 
gnons, les faire revenir deux ou trois 
minutes, flamber au marc de Bourgogne. 

Ajouter la creme et laisser reduire dix 
minutes. Saler. Poivrer. Mettre les feuilles 
hachees de I'estragon. 

Au dernier moment ajouter la moutarde. 

Rectifier I'assaisonnement si necessaire 
et servir en cassolettes. 



Carpes en meurette 

2 kg de carpes 

150 g de lard maigre frais 

100 g de beurre 

1 litre de vin rouge 

1 bouquet garni 

5 gousses d'ail 

1 oignon 

1 cuilleree de farine 

Sel, poivre. 

Ecailler les carpes, lesvider, lesessuyeret 
les couper en trongons, les mettre dans une 



cocotte avec I'oignon, rail, le bouquet garni, 
le lard detaille en lardons, lesel et le poivre. 
Mouiller avec le vin rouge. Porter a ebulli- 
tion a grand feu jusqu'a ce que le vin s'en- 
flamme. Laisser bouillir pendant 
20 minutes. Reduire le feu. 

Preparer un beurre manie avec le beurre 
et la farine et I'incorporer. Laisser alors 
mijoter pendant une demi-heure. 

Servir tres chaud entoure de croutons 
revenus au beurre et legerement frottes a 
I'ail. 



Pochouse 



2,500 kg. de poisson de riviere: brochet, 
anguille, carpe, perche, tanche. 



2 bouteilles de vin blanc (aligote de 
preference) 



- 
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1 tete d'ail entiere 

2 oignons 
Thym 
Laurier 
Sel 
Poivre 

12 croutons revenus au beurre 

Beurre manie: 40 grammes de beurre, 20 

grammes de farine. 

Depouiller I'anguille, ecailler les pois- 
sons, les vider, les eponger sans les laver, 



les couper en trongons, les mettre dans une 
cocotte avec le sel, le poivre, Tail, les 
oignons, le thym, le laurier et le vin blanc 

Porter a ebullition, reduire le feu et laisser 
mijoter 20 a 30 minutes. Lier avec le beurre 
manie. 

Faire dorer les croutons au beurre, les 
frotter tres legerement a Tail, les deposer au 
fond du plat de service et disposer dessus 
les morceaux de poisson. 

Passer la cuisson et la verser dessus. 

Servir tres chaud. 



Mousseline de brochet 



1 kg de chair de brochet 

6 cl de lait 

6 blancs d'ceufs 

6 beaux champignons de Paris 

Beurre 

Sel 

Passer la chair du brochet a u mixer. Aj ou- 
ter le lait, les blancs battus en neige, les 



champignons haches tres fin. 

Beurrer de petits moules ou des rame- 
quins. Les remplir avec I'appareil et les cuire 
au bain-marie 10 a 15 minutes dans un four 
chaud. 

Les servir avec une sauce Nantua ou bien 
avec la sauce des ecrevisses dont la recette 
suit. 



Ecrevisses a la bourguignonne 



3 dz d'ecrevisses 
2 carottes 
2 echalotes 

2 oignons 

1 bouquet garni 

Estragon 

1 litre de vin blanc aligote 

3 g de beurre 
30 g de farine 

3 cuillerees de creme fraiche 

1 cuillere de concentre de tomate 

Sel, poivre 



Tailler en des minuscules les carottes, 
oignons, echalotes. Les faire etuver quel- 
ques minutes dans le beurre. Verser le vin, 
ajouter le bouquet garni, I'estragon, saler et 
poivrer. Faire bouillir jusqu'a reduction 
d'1/3. 

Dans ce court-bouillon jeter les ecre- 
visses vivantes apres les avoir chatrees et 
essuyees. 

Quand elles sont devenues bien rouges, 
les reserver et les garder au chaud. 

Reduire de moitie le court-bouillon, le 



Photo des pages suivantes: 
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passer. Manier le beurre et la farine, I'incor- 
porer afin de lier la sauce. 



Ajouter le concentre de tomate et 
creme. Arreter I'ebu liition . Servir chaud. 



Bf 



Filet de brochet dijonnaise 



1 brochet de 2 kg. 

125 g. de lard gras 

250 g. de beurre 

250 g.de champignons de Paris 

1/2 bouteille de vin blanc 

3 cl de cognac 

4 cl de madere 
6 echalotes 

1 bouquet garni + du persil 
4 cuillerees de creme fraJche 

Sel 
Poivre 

Lever les filets du brochet a cru et 
laver. Les piquer avec le lard. 



es 



Les faire mariner un jour avec les echa- 
lotes, le bouquet garni, le vin blanc, le 
madere et le cognac. Saler, poivrer et 
couvrir. 

Hacher les champignons et le persil, en 
faire une farce et la mettre en attente. 

Beurrer copieusement un plat a gratin, y 
deposer la farce a la cuillere et dessus, les 
filets de brochet. Passer la marinade et la 
verser dessus. 

Faire cuire a four vif 20 minutes environ, 
ils doivent etre dores. 

Au moment de servir, verser la creme et a u 
besoin, ajouter quelques petites noisettes 
de beurre. 



Boeuf bourguignon 

1,500 kg. de boeuf rassis (tranche, paleron 

plat de cote). 

6 bardes de lard 

250 g. de champignons 

15 cl de madere 

5 cl de fine champagne 

5 carottes 

5 oignons + 200 g. de petits oignons 

5 echalotes 

1 gousse d'ail 



Thym 

Laurier 

Persil 

Sel 

Po ivre 

2 bouteilles de vin rouge corse (Passetout- 

grain) 

La vei lie faire mariner la viande decoupee 
en cubes dans le vin, les carottes, les 



Potee bourguignonne (recette page 26). 
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oignons, les echalotes, Tail, le thym, le iau- 

rier et le persil. 

Detainer la barde en lardons, les blanchir. 

Prendre une cocotte en fonte, y faire reve- 
nir les lardons puis la viande. Flamber a la 
fine champagne, ajouter le madere et moui' 



ler avec la marinade passee. 

Laisser cuire 3 heures. Emincer les cham- 
pignons, les faire revenirau beurre, lesajou- 
ter ainsi que les petits oignons. 

Verifier I'assaisonnement et servir tres 
eh; 



Coq au vin 

1 coq de 2 kg 

150 g. de lard de poitrine non fume 

20 petits oignons 

200 g. de champignons de Paris 

1 litre de vin rouge 

1/2 verre de fine champagne 

2 gousses d'ail 

1 bouquet garni 
100 g. de beurre 

1 cuilleree de farine 

Sel 
Poivre 

2 a 3 croutons par personne 

Decouper le coq en morceaux, les faire 
revenir dans un peu de beurre ainsi que les 
lardons blanchisetlesoignons. Flamber ala 



fine champagne, verser levin rouge (Bour- 
gogne corse de preference), ajouter le bou- 
quet garni, rail, saler et poivrer. 

Porter a ebullition, couvrir et laisser cuire 
doucement, 2 heures environ. Pendant ce 
temps, etuver au beurre les champignons, 
entiers ou coupes selon la grosseur. 

Quand le coq est cuit, retirer le bouquet 
garni et rail. 

Faire un beurre manie (beurre et farine) 
ajouter a la sauce pour la lier, ramener a 
ebullition, servir tres chaud. 

Garnir avec les croutons revenus au 
beurre et legerement frottes a Tail. 

On peut faire mariner le coq pendant 7 ou 
8 heures avant. 



Potee bourguignonne 

1 palette de pore 

1 morceau de lard de poitrine 4 a 500 g 

Autant de cotis sale 

Autant de pointe de culotte 

1 beau chou 

3 oignons 

12 carottes 

12 pommes de terre 

6 blancs de poireau 

1 rave 

Pois mange-tout, feves fraiches, haricots 

blancs. 



La veille, faire dessaler les viandes et le 
lard. 

Les faire bouilliravecassezd'eau pendant 
1 heure 1/4, Retirer le cotis s'il est cuit et 
ajouter les legumes en reservant les 
pommes de terre et le chou que Ton ne met- 
traqu'unedemi-heure avant la fin. Cuire une 
heure encore, gouter I'assaisonnement. 
Retirer les legumes et les egoutter, dresser 
sur un plat creux et garnir la viande autour. 

La cuisson se sert comme potage. 




Lapin roti a la moutarde 



1 arriere de lapin (cuisses et rable) 

100 g. de moutarde 

100 g. de beurre 

1/2 litre de vin blanc 

3/4 litre de creme 

1 dl d'huile 

Sel 

Poivre 

Prendre I'arriere du lapin, lesaler, poivrer, 
badigeonner avec la moitie de la moutarde. 



Le mettre dans un plat a rotir avec le beurre 
et I'huile. Mettre a four chaud 30 minutes en 
le retournant et en arrosant souvent. 

Deglacer avec le vin blanc et ajouter la 
creme. Laisser cuire encore 1/4 d'heure. 

Retirer le lapin, le garder au chaud. 

Laisser un peu reduire la cuisson, incor- 
porer I'autre moitie de la moutarde. 

Napper avec la sauce et servir 
immediatement. 



Saupiquet des Amognes 



2 tranches de jambon cru de menage, pas 

trop sale par personne. 

60 g. de beurre 

6 echalotes hachees 

1 grand verre de vin blanc 

2 cuillerees de vinaigre de vin 
Poivre 



Faire griller legerement dans une poele 
es tranches de jambon. 

Faire une reduction des echalotes 
hachees avec le vin blanc, le vinaigre, le 
poivre. 

Passer la reduction et la verser sur les 
tranches. 

Servir chaud. 



Tarte a la mie de pain 



250 g.de farine 
125 g. de beurre 
150 g. de mie de pain 
125 g. de sucre semoule 
2,5 dl de I ait 



30 g. de poudre d'amandes 
5 ceufs 

3 cuillerees de kirsch 
1 pincee de sel 



Photo des pages suivantes: 
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Mettre la farine dans une terrine ainsi que 
le sel. Incorporer le beurre en pommade et 
une goutte de lait. La pate doit etre ferme, la 
tenir au frais pendant 2 a 3 heures. 

Dans un saladier, emietter la mie de pain, 
I'imbiber de lait. Incorporer le sucre, la pou- 
dre d'amandes, le kirsch et les 5 jaunes 



d'ceufs. 

Battre les 5 blancs en neige, les incorpo- 
rer doucement. Verser cette preparation 
dans une tourtiere qui aura ete, au pream- 
ble, foncee avec la pate obtenue. 

Faire cuire a four moyen, pendant 30 a 40 
minutes. 



Tarte morvandelle aux pruneaux 



500 g. de farine 
250 g. de beurre 

2 ceufs entiers 

3 cuillerees de sucre semoule 

1 pincee de sel 

1 verre de peau de lait ou a defaut de creme 

Pruneaux denoyautes et cuits 

Disposer lafarineen fontaine. Y casser les 
ceufs. Verser la peau de lait ou la creme et le 
beurre legerement ramolli. 

Bien petrir, rouleren bouleet laisser repo- 



ser 2 heures. Foncer une tourtiere de cette 

pate. 

Ecraser quelques pruneaux a la four- 
chette, en garnir le fond. Disposer sur cette 
couche, les pruneaux en rangs serres. 
Decouperdes bandes de pate de 1 centime- 
tre de largeur, quadriller la surface de la 
tarte. 

Cuire a four chaud et quelques minutes 
avant la fin de la cuisson, saupoudrer de 
sucre semoule. 

Peut se manger chaude ou froide. 



Pave glace dijonnais 

1 pave d'une livre de pain d'epices 

150 g. de sucre 

150 g. de baies de cassis 

1 litre de sorbet cassis 

1/2 litre de creme fleurette 

1 dl de marc de Bourgogne 



Monter en chantilly la creme et le sucre. 



Decouper longitudinalement le pain 
d'epices en trois rectangles. Les imbiber 
avec du marc. Masquer la premieretranche 
de pain d'epices avec 1/2 litre de sorbet. 
Poser dessus la deuxiemetrancheet la mas- 
quer avec le 1/2litredesorbet restant. Poser 
la troisieme tranche de pain d'epices; la 
recouvrir de chantilly et parsemer de baies 
de cassis. 



Vacherin glace cassis (recette page 32) 
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Vacherin glace cassis 

800 g de sucre semoule 

5 blancs d'ceuf 

1/2 litre de pulpe de cassis 

1/2 litre d'eau 

1/2 litre de ere me fluide 

Preparer la meringue en battant les cinq 
blancs bien fermes. Incorporer 300 g de 
sucre. Sur une plaque beurree et farinee, 
avec une poche a douille, en tournant en 
colimagon, realiser trois disques de meme 
diametre et les cuireafourdoux (100°), pen- 
dant une heure. 



Sorbet cassis: porter a ebullition le demi- 
litre d'eau avec 400 g de sucre. Reduire le 
feu et ajouterla pulpe de cassis. Bien melan- 
ger, laisser refroidir et tourner dans la 
sorbetiere. 

Monter le vacherin en alternant les dis- 
ques de meringue et le sorbet cassis. 

Fouetter en Chantilly la creme et les 50 g 
de sucre restants. 

Decorer a la poche a douille et mettre au 
congelateur a —18°. Peut se servir accom- 
pagne de baies de cassis. 



Poires Belle Dijonnaise 



Sirop van i He: 1 litre d'eau, 1 gousse de 

vanille, 250 g. de sucre. 

1 kg. de poires 

1/2 litre de glace cassis 

1,5 dl de creme 

250 g. de framboises fraiches 

Amandes grillees 



Peler les poires en gardant la queue. 

Les pocher dans le sirop vanille pendant 
1/4 d'heure. Laisser refroidir. 

Faire ou acheter la glacecassis a laquelle 
on incorporera la creme. Disposer dessus 
les poires. Napper avec la puree de fram- 
boises. Parsemer d'amandes grillees. 



En couverture: 



En couverture: 

Lapin roti a la moutarde (recette page 27). 

En derniere page de couverture: 

Poires Belle Dijonnaise (recette page 32). 



